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ABSTRAK 
Cuka kayu merupakan campuran larutan dan dispersi koloid dari asap kayu hasil 
pirolisis. Pirolisis dilakukan pada suhu 300oC selama 8 jam dan pengawetan ikan gabus 
dilakukan dengan perendaman pada konsentrasi cuka kayu 25%, 50% dan 75% selama 5 
menit. Selanjutnya kadar air ikan gabus dikurangi sebelum disimpan dalam toples tertutup 
dengan waktu penyimpanan 1 minggu, 2 minggu dan 3 minggu. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi relatif dari fenol, asam asetat dan 
karboksaldehid cuka kayu tempurung kelapa sebesar 21,65%; 47,90%; 4,54%. Kadar air 
ikan gabus pada waktu penyimpanan 1 minggu dengan konsentrasi cuka kayu 25%, 50%, 
dan 75% sebesar 60,7%; 66,67%; 67,8% dan waktu penyimpanan 2 serta 3 minggu 
sebesar 67,5%; 69,76%; 72,09%; 72,41%; 73,91%; 72,22%. Kadar protein ikan gabus 
pada waktu penyimpanan 1 minggu dengan konsentrasi cuka kayu 25%, 50%, dan 75% 
sebesar 10,93%; 70,8%; 9,95% dan waktu penyimpanan 2 serta 3 minggu sebesar 
7,07%; 7,05%; 6,99%; 4,55%;  6,49%;  6,79%.  Jumlah  E.coli  ikan  gabus  pada  waktu  
penyimpanan  1 minggu dengan konsentrasi cuka kayu 25%, 50 %, dan 75% sebesar 15 
APM/g, < 3 APM/g, < 3 APM/g dan waktu penyimpanan 2 serta 3 minggu sebesar 240 
APM/g, 39 APM/g, < 3 APM/g, > 2400 APM/g, 210 APM/g, < 3 APM/g. 
Kata kunci : tempurung kelapa, pirolisis, cuka kayu, pengawetan, ikan gabus. 
 
ABSTRACT 
Vinegar wood is a mixture of solutions and dispersions of wood smoke from the 
pyrolysis. Pyrolysiswas doneat temperature of300oCfor 8hours and thesnake 
headfishpreservation processwas done bysoakingat vinegar woodconcentrationof 25%, 
50% and 75% for 5minutes. Furthermorethe moisture of snake headfish was decreased 
before stored insealedjarsfor storage time during 1week, 2 weeksand 3weeks. 
The results showedthat therelative concentration ofphenol, aceticacid and 
carboxaldehydein coconut shellvinegar wood respectively by 21,65%; 47,90% and 4,54%. 
The moisture ofsnake headfish that storedfor 1weekwithvinegar woodconcentrationof 
25%, 50%, and 75% respectively by60.7%, 66.67%, 67.8%and the moisture that storedfor 
2and 3weeks respectively by67.5%, 69.76%, 72.09%, 72.41%, 73.91%, 72.22%. Protein 
of snake headfish that storedfor 1weekwithvinegar woodconcentrationof 25%, 50%, and 
75% respectively by 10.93%, 70.8%, 9.95% and the protein that storedfor 2and 
3weeksrespectively by7.07%, 7.05%, 6.99%, 4.55%, 6.49%, 6.79%. Number ofE.coli in 
snake head fish that storedfor 1weekwithvinegar woodconcentrationof 25%, 50%, and 
75% respectivelyby 15APM/g, < 3APM/g, < 3APM/gand the number of E.coli that 
storedfor 2and 3weeksrespectively by240APM/g, 39 APM/g, < 3APM/g, >2400APM/g, 210 
APM/g, < 3APM/g. 
Keywords: coconut shell, pyrolysis, vinegar wood, preservation, snake head fish 
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I. PENDAHULUAN 
Asap cair pada dasarnya merupakan 
asam cuka (vinegar) kayu yang diperoleh 
dari distilasi kering terhadap kayu (Wibowo, 
2002 dalam Sutin, 2008). Adanya kendala-
kendala penggunaan bahan pengasap dari 
kayu yang semakin mahal mendorong 
penggunaan bahan pengasap dari jenis 
lain, seperti tempurung kelapa. Indonesia 
merupakan negara yang memiliki areal 
kelapa terluas di dunia yaitu sekitar 3,9 juta 
ha dengan total produksi 3,3 juta ton per 
tahun (Sudarsono,2008). Prospek 
penggunaan asap cair sangat luas dan 
memiliki berbagai keunggulan bila 
dibandingkan dengan penggunaan bahan 
kimia sintetik, mencakup industri makanan 
sebagai pengawet, industri kesehatan, 
pupuk tanaman, bioinsektisida, pestisida, 
desinfektan, herbisida, dan lain 
sebagainya. Bahan ini dapat diproduksi 
secara sederhana dengan menggunakan 
bahan dan peralatan yang mudah 
diperoleh serta relatif murah. 
Salah satu jenis ikan lokal ekonomis 
yang sangat digemari oleh masyarakat 
Banjar adalah Ikan Gabus atau “haruan” 
yang merupakan salah satu ciri khas 
perairan rawa di Kalimantan Selatan. 
Habitat ikan ini di lahan basah Sungai 
Negara Kal-Sel dan sungai-sungai kecil, 
danau dan rawa (Chairuddin, 1995 dalam 
Bijaksana, 2004). Moeljanto (1998) dalam 
Nastiti (2006) menjelaskan bahwa ikan 
akan menyerap zat-zat komponen asap 
seperti aldehid, fenol, dan asam-asam 
lainnya yang merupakan zat-zat pengawet 
dan dapat menghambat pertumbuhan 
bakteri karena bersifat racun bagi bakteri. 
Luditama (2006) mengemukakan 
rendemen asap cair tempurung kelapa 
sebesar 40,08 %  dengan kadar fenol 
34,45 %, pH 2,75, kadar asam 8,39 % dan 
berat jenis 1,113 N/m3dan Sutin (2008) 
mengemukakan cuka kayu dari tempurung 
kelapa dapat mengawetkan ikan selar dan 
memberikan hasil yang baik. Cuka kayu 
diperoleh dari proses pirolisis pada suhu 
300oC selama 5 jam dengan ukuran 
tempurung 5-8 cm sebanyak 2000-2500 
gram. Pada pengawetan ikan selar oleh 
Sutin (2008), ikan yang direndam asap cair 
dengan konsentrasi 25 % selama 10-15 
menit akan bertahan selama 25 hari 
dengan proses penggaraman terlebih 
dahulu. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui kemampuan cuka kayu dari 
tempurung kelapa sebagai pengawet alami 
untuk mengawetkan ikan gabus dengan 
konsentrasi yang tepat. 
 
II. BAHAN DAN METODA 
Bahan yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah tempurung kelapa, 
akuades, dan ikan gabus. Sedangkan alat 
yang digunakan adalah seperangkat ketel 
pembakaran yang dilengkapi dengan pipa 
pendingin dan penampung cuka kayu, 
toples, beker gelas, pengaduk, gelas ukur, 
seperangkat alat distilasi Kjeldahl, 
Erlenmeyer, neraca analitik, labu ukur, 
buret, tabung reaksi, tabung Durham, dan 
lain-lain. 
Proses pembuatan cuka kayu 
menggunakan metode pirolisis, yaitu 
dengan mengambil asap cair dari 
tempurung kelapa, dengan cara 
memasukkan tempurung kelapa yang 
sudah dipotong-potong ke dalam ketel 
pembakaran dan menyalakan api secara 
terus menerus. Ketel ini tertutup sehingga 
asap dialirkan melalui pipa yang 
dihubungkan dengan pipa pendingin untuk 
mengkondensasikan asap. Asap yang 
mencair ini selanjutnya ditampung dan 
disebut sebagai cuka kayu. Pengawetan 
dilakukan dengan cara merendam ikan 
segar yang sudah bersih dalam larutan 
cuka kayu dengan konsentrasi 25%, 50% 
dan 75% selama 5 menit, kemudian 
ditiriskan dan dikeringkan hingga kadar air 
30-60%. Selanjutnya ikan disimpan dalam 
toples tertutup selama 1 minggu, 2 minggu 
dan 3 minggu. Sedangkan untuk ikan segar 
tanpa pengawet, hanya disimpan selama 2 
hari. Analisa dilakukan terhadap sifat fisik 
dan kimia cuka kayu, yaitu warna, aroma, 
pH, berat jenis, kadar kotoran, fenol, 
karboksaldehid dan asam asetat. Selain itu 
dilakukan juga pengujian kadar protein, 
kadar air dan E.Coli pada ikan segar 
(blanko) dan ikan yang telah diawetkan 
selama 1 minggu, 2 minggu dan 3 minggu, 
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juga terhadap ikan segar yang didiamkan 
selama 2 hari tanpa diawetkan. 
 
III. HASIL DAN PEMBAHASAN 
3.1 Cuka Kayu (Asap Cair) 
Cuka kayu (asap cair) yang diperoleh 
dari pirolisis tempurung kelapa pada suhu 
300oC, 7 kg tempurung kelapa yang 
digunakan dihasilkan 1636,8 gram cuka 
kayu dengan rendemen sebesar 23,38% 
dan 5100 gram arang dengan rendemen 
72,86%, sehingga diperoleh kehilangan 
bobot (losses) sebesar 3,76%. Suhu 300 
°C  dipilih sebagai suhu pembakaran 
karena menurut Girard (1992) dan Maga 
(1988) dalam Luditama (2006), pada suhu 
300°C komponen selulosa terdekomposisi 
menghasilkan asam-asam  organik. Pada 
suhu diatas 500°C, yang terjadi bukan lagi 
dekomposisi komponen-komponen kayu 
menjadi senyawa-senyawa organik, 
melainkan proses pemanasan dan 
pemasakan arang. Luditama (2006) juga 
menyebutkan bahwa suhu pembakaran 
300°C menghasilkan kualitas asap cair 
yang lebih baik daripada suhu 500°C 
karena lebih sedikit menghasilkan ter yang 
tidak dikehendaki. Hasil pengujian sifat fisik 
dan kimia cuka kayu dapat dilihat pada 
Tabel 1 dan Chromatogram asap cair pada 
Gambar 1. 
Tabel 1. Hasil Pengujian Sifat Fisik dan 
Kimia Cuka Kayu Tempurung 
Kelapa. 
No Parameter Pengujian Satuan Hasil Uji 
1. 
2. 
3. 
4. 
5. 
6. 
7. 
8. 
Warna 
Aroma 
pH 
Berat Jenis 
Kadar Kotoran 
Asam Asetat 
Fenol 
Karboksaldehid 
- 
- 
- 
N/m3 
% 
% 
% 
% 
Coklat 
Kehitaman 
Asap Kuat 
2,68 
1,1 
0,182 
47,90 
21,65 
4,54 
3.2 Pengawetan Ikan  
3.2.1 Kadar Air  
Hasil pengujian kadar air ikan gabus 
yang diawetkan dengan berbagai variasi 
konsentrasi cuka kayu dan lama 
penyimpanan dapat dilihat pada Tabel 2. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 1. Chromatogram Asap Cair Tempurung Kelapa 
Tabel 2. Hasil Pengujian Kadar Air Ikan Gabus. 
No. Waktu Penyimpanan Konsentrasi (%) Kadar Air sebelum 
disimpan (%) 
Kadar Air sesudah 
disimpan (%) 
1. 0 hari - 77,36 (tanpa disimpan) 
2. 2 hari - 41,41 47,83 
3. 1 minggu 
25 40,67 67,86 
50 40,31 66.67 
75 39,66 60,7 
4. 2 minggu 
25 46,42 72,09 
50 42,12 69,76 
75 42,65 67,5 
5. 3 minggu 
25 45,47 72,22 
50 42,34 73,91 
75 46,3 72,41 
Asamasetat 
Fenol 
Karboksaldehid 
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Dari hasil pengujian kadar air ikan 
gabus dapat digambarkan hubungan waktu 
penyimpanan, konsentrasi cuka kayu dan 
kadar air ikan gabus pada Gambar 2. 
 
Gambar 2. Hubungan Waktu 
Penyimpanan, Konsentrasi Cuka Kayu dan 
Kadar Air Ikan Gabus 
Gambar 2 di atas menunjukkan 
bahwa kadar air ikan gabus tidak 
dipengaruhi oleh jenis senyawa maupun 
jumlah senyawa kimia di dalam bahan 
pangan melainkan dipengaruhi oleh kondisi 
bahan disekitarnya. Hal ini dapat terlihat 
dari besarnya kadar air ikan gabus yang 
tidak jauh berbeda untuk setiap perlakuan. 
Kadar air ikan gabus sebelum 
penyimpanan berkisar antara 30-50% dan 
semakin meningkat setelah penyimpanan 
yaitu berkisar antara 40-80%. Peningkatan 
ini terus terjadi seiring dengan lamanya 
waktu penyimpanan. Kenaikan kadar air ini 
disebabkan karena produk ikan asap tidak 
dikemas dengan plastik yang mempunyai 
ketebalan tertentu, melainkan disimpan 
dalam toples tertutup yang memiliki 
kelembaban nisbi cukup besar.Hidayat 
(1996) mengemukakan bahwa kadar air  
merupakan  salah  satu  faktor  penentu  
daya  awet  suatu  bahan pangan. 
Pujilestari (2006) mengemukakan bahwa 
semakin  tinggi  kadar  air  suatu  bahan  
pangan  maka  semakin  mudah bahan  
pangan  tersebut  membusuk. Kenaikan 
kadar air pada produk asap terjadi karena 
kondisi lingkungan penyimpanan. Bila 
kadar air bahan lebih kecil dibandingkan 
kelembaban nisbi di sekitarnya maka akan 
terjadi penyerapan air ke dalam bahan 
produk. 
3.2.2 Kadar Protein 
Hasil pengujian kadar protein ikan 
gabus yang diawetkan dengan berbagai 
variasi konsentrasi cuka kayu dengan lama 
penyimpanan dapat dilihat pada  Tabel 3. 
Tabel 3. Hasil Pengujian Kadar Protein 
Ikan Gabus. 
 
Protein merupakan salah satu gizi 
yang penting untuk makhluk hidup, 
sehingga keberadaannya harus terus 
dipertahankan walaupun mengalami 
pengawetan. Dalam proses pengawetan, 
protein dapat mengalami 
kerusakan/denaturasi jika tidak ditangani 
dengan benar. Kerusakan protein pada 
bahan makanan  menjadikan makanan 
tersebut menurun kualitas  dan  fungsinya.  
Secara umum kadar protein dalam 
penelitian mengalami penurunan dari 
11,83% hingga 4,55%, seperti 
digambarkan sebagai berikut : 
 
Gambar 3. Hubungan Waktu 
Penyimpanan, Konsentrasi Cuka Kayu dan 
Kadar Protein Ikan Gabus 
Gambar 3 di atas menunjukkan 
bahwa ikan masih mengandung protein 
walaupun telah diawetkan. Namun, kadar 
protein semakin menurun seiring dengan 
lamanya waktu penyimpanan. Hal ini 
dikarenakan proses denaturasi protein oleh 
mikroba yang berlangsung lebih lama. 
Denaturasi protein juga terjadi pada ikan 
No. Waktu Penyimpanan  
Konsentrasi 
(%) 
Protein 
(%) 
1. 0 hari - 11,83 
2. 2 hari - 6,95 
3. 1 minggu 
25  10,93 
50  7,08 
75 9,95 
4. 2 minggu 
25  7,07 
50  7,05 
75  6,99 
5. 3 minggu 
25  4,55 
50  6,49 
75  6,79 
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segar yang didiamkan selama 2 hari, 
sehingga kadar protein menjadi 6,95%. 
Nilai ini tidak jauh berbeda dengan kadar 
protein ikan yang ditambahkan cuka kayu. 
Dari hal ini dapat diketahui bahwa kadar 
protein dapat tetap terjaga dengan atau 
tanpa penambahan cuka kayu. Hanya saja 
cuka kayu dapat menghambat 
pertumbuhan bakteri yang menyebabkan 
denaturasi protein, sehingga kadar protein 
ikan dapat dijaga untuk waktu yang lama.  
3.2.3 Jumlah E.coli 
Hasil pengujian jumlah E.coli ikan 
gabus yang diawetkan dengan berbagai 
variasi konsentrasi cuka kayu dan lama 
penyimpanan dapat dilihat pada Tabel 4. 
 
Tabel 4. Hasil Pengujian Jumlah E.coli Ikan 
Gabus 
 
Dari hasil pengujian jumlah E.coli 
ikan gabus, dapat digambarkan hubungan 
waktu penyimpanan, konsentrasi cuka 
kayu dan jumlah E.coli ikan gabus sebagai 
berikut : 
 
 
Gambar 4. Hubungan Waktu 
Penyimpanan, Konsentrasi Cuka Kayu dan 
Jumlah E.coli Ikan Gabus. 
Gambar 4 di atas menunjukkan 
bahwa jumlah E.coli mengalami 
peningkatan seiring dengan lamanya waktu 
penyimpanan dan mengalami penurunan 
seiring dengan peningkatan konsentrasi 
cuka kayu. Namun, masih ada sejumlah 
E.coli pada tubuh ikan yang terus hidup 
sehingga jumlahnya terus bertambah jika 
terus disimpan, seperti terlihat pada 
konsentrasi cuka kayu 25% dan 50%.  
Jumlah E.coli pada konsentrasi cuka kayu 
75% cenderung tetap,  yaitu < 3 APM/g 
hingga waktu penyimpanan 3 minggu 
dikarenakan jumlah senyawa fenol dan 
asam asetat yang lebih banyak. Adapun 
batasan maksimum cemaran E.coli pada 
ikan segar adalah < 3 APM/gram (SNI 
7388-2009), sehingga ikan tersebut layak 
dikonsumsi. Selain itu kadar air ikan 
dengan konsentrasi cuka kayu 75% 
cenderung lebih sedikit dibandingkan kadar 
air ikan dengan konsentrasi cuka kayu 25% 
dan 50% sehingga bakteri tidak dapat 
hidup dengan baik. Oleh karena itu, cuka 
kayu dengan konsentrasi 75% dapat 
dikatakan lebih efektif dalam mengawetkan 
ikan gabus. Jumlah E.coli pada ikan gabus 
yang disimpan selama 2 (dua) hari tanpa 
diawetkan lebih besar dibandingkan 
dengan jumlah E.coli pada ikan gabus 
yang disimpan dengan selama 3 (tiga) 
minggu diawetkan dengan cuka kayu dari 
tempurung kelapa konsentrasi 75%, hal ini 
menunjukkan bahwa fenol dan asam asetat 
merupakan senyawa anti bakteri. Demikian 
juga pH cuka kayu yang rendah berperan 
menghambat adanya aktivitas bakteri. 
Ditunjang pendapat Hollenbeck (1978) 
dalam  Luditama (2006), asap cair 
mempunyai sifat anti bakterial, mudah 
diaplikasikan dan lebih aman dari asam 
konvensional dan fraksi tar yang 
mengandung hidrokarbon aromatik dapat 
dipisahkan, sehingga produk asap cair 
bebas polutan dan karsinogenik.  
Kandungan asam yang mudah 
menguap dalam asam akan menurunkan 
pH,sehingga dapat memperlambat 
pertumbuhan mikroorganisme. 
MenurutDarmadji (1995) dalam Luditama 
(2006), senyawa yang sangat berperan 
sebagai antimikrobial adalah senyawa 
fenol dan asam asetat, dan peranannya 
No. Waktu Penyimpanan  
Konsentrasi 
(%) 
E.coli 
(APM/g) 
1. 0 hari - > 2400 
2. 2 hari - > 2400 
3. 1 minggu 
25  15 
50  < 3 
75 < 3 
4. 2 minggu 
25  240 
50  39 
75  < 3 
5. 3 minggu 
25 > 2400 
50  210 
75  < 3  
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semakin meningkat apabila kedua 
senyawa tersebut ada bersama–
sama.Yatagai (2004) dalam Pujilestari 
(2008) mengemukakanbahwa bakteri tidak 
dapat tumbuh juga dikarenakan pH asap 
cair yang rendah, yaitu 1,5-3,7. Riyadi 
(2010) mengemukakan tiga senyawa 
penyusun asap cair yang dapat 
diaplikasikan untuk pengawetan bahan 
pangan adalah fenol, asam asetat dan 
karboksaldehid. Batas aman fenol dalam 
makanan adalah 0,02-0,1% atau 20-100 
mg/kg. Batas aman karboksaldehid dalam 
makanan menurut SNI 01-7152-2006 
adalah 13,018 (berdasarkan European 
Comission), sedangkan asam asetat tidak 
adaketentuanambangbatassebagaipengaw
etmakanan (Doores, 1993). 
 
IV. KESIMPULAN 
Kesimpulan yang diperoleh dari 
penelitian ini adalah : 
1. Cuka kayu dari tempurung kelapa 
dapat diperoleh dari proses pirolisa 
dengan suhu 300oC pada waktu 4-8 
jam, menghasilkan kualitas asap cair 
yang lebih baik karena komponen 
selulosa terdekomposisi menghasilkan 
asam-asam organik. 
2. Dalam proses pengawetan, lama 
penyimpanan mempengaruhi kadar air, 
kadar protein dan jumlah E-coli ikan 
gabus yang diawetkan. Kadar air dan 
jumlah E-coli cenderung meningkat 
seiring meningkatnya waktu 
penyimpanan dan sebaliknya kadar 
protein cenderung menurun. 
3. Konsentrasi cuka kayu tempurung 
kelapa pada 75% dapat 
mempertahankan keberadaan protein 
pada minggu ke-1 sebesar 9,95%; 
pada minggu ke-2 sebesar 6,99% dan 
pada minggu ke-3 sebesar 6,73% serta 
dapat menghambat pertumbuhan 
E.coli< 3 APM/g hingga minggu ke-3, 
sehingga lebih efektif dalam 
mengawetkan ikan gabus.Sedangkan 
diperoleh konsentrasi relatif fenol, asam 
asetat dan karboksaldehid cuka kayu 
tempurung kelapa sebesar 21,65%; 
47,90% dan 4,54%. 
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